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فى كسرزلة شرق تاز هادئة. تذيب 
الزبدة مع العاء وقيصة من العلح. 


آ7 
آ ا 1 11E N‏ 
2 تنيت الدقين دتعة واخدة نط 
الكل يعلعقة خشبية حى يجت آئباء 
وجبدا:الكليط فى التكور حول الملعقة. 


اا 
TIE. |‏ 
اا 1 1 1 hE‏ |1 


إتمالىليلة .> اللىلةاقىيسطة ليع الادواق 

إسم الجلب الميل ثرت ولطرطاد 

المؤلفة ۽ الحاجة ترم 

DEAFRERTIMCE- NOVARA 1 النسحب‎ 

زشم الأيداع القآئوئي ;+ HEED‏ 

Pr e : الترقيمالدولي‎ 

ليزم 3 TEL: rE‏ 
الطبدة آإولى ل 


1 تضم الخليط في إشاد دما تبر 
رتضيف البيض الوأحدة ثلو ال ضري مم 


4ه تترقف عن التطريب عتدما يصبم 1 ا 0 1 
آل حاترا مخفاو متفاننها: i n‏ 


1 5 
e 

آآ | ن 
le 1‏ 

۱ ET ALLEL 

a aI 


0 00:59:46 


الحجيتة المرملة الحلوة 


0ع من اقيق 


1 فى إتاء تخلط الداقيق, السكر, الزبدة. 
الفانيلاً وقيحة ملح حت تتدفج جميم 
العتاضصر. 


2 يوت القليط ونضيف عليه الييسض 
ثم تخدنه بالیدین جيدا حت ازج 
اشيم الا و تل م ا 
موهلا ر اسك 


3 تغط العيينة بيلاستيك غذاشى 
ودكلها للفلا جة اتركاج مذة30 ذقيقة. 
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1 فى إتاء نخلط الدقيق. 3غ من الزيدة 
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تشطی بپلاستيك غذائي وتوضع قي 
اللا جة مه5 11 د قيةة. 

و سظها 3100 م من الزيدة مقطهة 


3 تطري الجواقب الأربعة للعجينة فوق 
دیدح لتعصل على شکل مزیع وتتزگها 


ترتاح شى اللا جة نة لاك دهيعة. 
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2 تصی لتر من الحليب دة ملي وداظة 
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القاتوا و انشا لطر اب الكهر ياتى حي 
یع على شکل کریما. 


تضك الحليب لداش و تفاط الكل 
بطراب يدوي لتمتزج جعيع العحتاصر. 
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]3 کريما ياتيسيدرإ صن‎ ٩ 

150 مث الزيدة 

علعقة ضسفيرة عن نكي 
القانيلكة 


نقدم الزبدة والسگر بلاط گیربائي 


تضرم الكريماء الزبدة ونكهة القاتيلا حتى ججائس و تی يعالطا جما 


گریماگرامیل 


© لادم فن السك ننيدة 
ه کاس صخر من الماءج 2 ملاعق كبار من الماء |ضافية 
ه علعقة كينرة من القيوة سريعة الذويان 


ملعقة من العاء وتتوكه قوج نار هادة 
حتی ببح لونه تعيي. تقية کاس 
صقي من الناء وره یفلی حتىی 
تحصل على سانل خاثر. 


3 تشيت البيخى والتشا إهاأيزينا] 
وتواحل التطريب. 


2 تضيف ملعفة من القهوة مذابة مع 
ملعقة ماء غليان كي تحصل على لون 
نی وسداق قوي. نترکه ينضح بقعم 
دقائي شم تريله فن قوق التار. 
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تدا | كاه 1 ا ان مون شه بالدتق: تشقبا هي کہ خاد 
عقر وشة بورق سولشر زى تطقبيا جا بالشوركة وتدغلهاففرن ساحن 


حت ختوود لو تيا: 
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تبط تت الكمية فرق اققزص الأول. 
سن الكريما ثم تغط بالترص الثالث 
س س الخاة مح لأحخفة. 


ج تالاص كر سط الا 
فو الخلدة. 


چ شوت ب المتشنكاد طط ادسوت وتنشنغه قي 


کورسي من اررق رمم خطاوط اريه 
كى ر طرقة المتل غو :نرين ايرا 


چولب باللوز 


ه العجينة المورقة ص د) 1 شطهي العجيتة الفورقة وتقسم بليوتة 
٥‏ كرما باتيسييي إضن 1 إلى غلزفة ستطلات متسارية. 
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تضمع المستطيل الأول ونذهنة يتحسف 
الكريها المحصل:عليها تم المستطيل 
EH‏ ااي وتلهتة بياشي الك ما وفطي 
الثالت. تخ قط عل الكل 


3 نذيب 20ع من الشكلاط الأسود 
لر بام مر تشي به الاج 
وتبسطة قوقيا يخقة قبل أن بتجد. 
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1 تتم حسپ الذ وق الكريعا ياتيسيدر 
للل عن الها كر اميل و نخلط الجن 
حتين تمتر ج اشا ضر 


2 تيسط تض ت الكمة فوق المستطدل 
لأر شا بالتطيل الاي او سعد 
عاتبقى من التريعا ثم تفطيه بالثالك 


3 تسكن الترماكراسل و تضيقةق الييا 
سطيا فرق الطرة 


تي الشكلاط ااأسون بطريقة جاع 
سريم تخسغة فی گورئی جن اررق تزعنم 
حطوطاً وتخبشها لاخضتول على 
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تل فة الت جح‎ 


1 نواسطة جب الحلواتى وف ضقيدة 
خدعوتة بالزيدة توضع الهجينة على 
شکل أصابع طولپا ا نامر ور ضچا 
سنتستر و تطهی فن الفرن. 


2 عن عا تنج ترك لتبرد كه تح 
بوراسطة سيخ من الحاتب. 


3 لا ن اوا بان ا رة 
وتحضو بيا قل الاير 
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E‏ الاكلير بالكراميل عل تة لتخ 


غي حسقيحة عدهونة بالزبدة ويواسطة جيب الحلواني توخمم العمجينة 
حل شل اصسابع طول با لا] سنتعتر وعرخسها 2 سنتمثر وهي شي القرن. 
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لبشو بالگريما شانتي والشرير طريكة الخد 


فى صسفيحة مذهوتة يالزيدة ويراسطة جيب الحلراتى توضيع العجينة 


رتفا شای ھی 6 عل شط تورات قط رها ا سنتمشر وشطهی فی الفرن۔ 
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3 تقطم القريز وتزين يه العادة ثم تخطييا 
بالتصق الا خر وتر شها بالسكر كلاضصي. 


4 ا شد د تيل س اشتا 
ری وتزيينهامن قوق فقط بالكريم 
د ا وقطم الخرير. 


20/01/2010 0059-46 


- 1 rı 

mmm mm e mm 
mmm mR mma a Ean 1 e 
wm" کے‎ 


فى حصفيحة ستهوتة بالزيدة ويواسطة جيب العلواتي ترضح الخجيدة 
ریما باتيسییر ص 7] على شكل کو يرات قطرها ١‏ وأخري قطرها2 نتسر وتطيى فى القرت 


١ ٠ | E‏ فقت الها السقن القطم الكييزة 


0 م ا ا أحتضي. 3 تة سطاش + زير 
ج احم شاط اسوك د للع اياج ذافئ 


۾ نضسع ایڈریما باشیسیين شى جيب 
الحلواتي وتحشوپها ليشي 


3 ات ال اظ ايفن نطريةة ها 
مريم؛ يضاف إليه التاباج ويخلط الكل 
حٹی يصب مٹچانسا: تقنمه إل لاد 
أ ن و ال كال الا سو ف عدا 


+ تفطس وجه ليش الكبير والصفير هي 


عتا الوندون وتفه في بق التلشيم 


تح القطم الكبيدة شوق الصثيرة وتزين 
ارفا شات 
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1 قي صغيحة مدهو ئة بالز دة لطت 
المييثة بواسطة جيب الملواتي ا 

شکل کو نرات فع جدبیا شنیتا ها على 
العلول. يمخاكداتها ترسم شكل حرف دت 


تطهى قي العرن وعند ما تنضح وتبرل 
و پزاسيلة سکن خاد ودر زيل 
قلعتب من الحنبايت لتشكا الجتاحان. 
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فى سقيحة مدهونة بالزبدة تقسع قالب دائري ويواسطة جيب 


الحلو اتی تملذه يدورة واعدة من عجين پات اشو 


1 تحضو بالباشی فن العجين كوبوات 


احداهما بانگریما شاختي تم قشنم 
فوقهاالخائية وندمنها بالناباج. 


3 قدصن الكؤيرات الصقيرة. بالكويها 
كراستل وتزنن بها وزخة الحاوج» 
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ليل من الخاباج داشي 


2 بواستلة جيب الحلواتي تملك 1 الحطاة 
اولي بالگريم شائتيي . 


ندهن وجه ائحجلة الئاتية ہاتتابا 
رنزينه برقائق اللرز. 
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4 تضع العجلة الثاتية خوت الأولى 
وت فنهها رة اوجن يالناباج لخاد 
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العجيتة المورقة صن 3] mem Ê a E al‏ 
د کر یما با تیسیین ص 7] العجينة الشورقه و نشي شم تقسسح ى فة 
ه جلع من الشريز i:‏ طويلة بحرضی ۱3 ستتستږ. وشريطين 
د ليل عن اتناباج دافم 0 بغرن 2 کی د2 ست | 


نيط القطعة الكييرة شي حسقيدة 
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قوق قالب الطرعلة مدهون بائزيدة وعرشوش بالدشيق. نضغدة بالمدلك على 
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